ASPEK PENGOLAHAN

T PART =

PRAKARYA

Berikut ini contoh variasi perancanga produk olahan bahan pangan daging yang ada pada masyarakat

Pembuatan Opor Ayam

Hidangan opor ayam hampir selaly dapat dilemukan di setiap
rumah pada perayaan har raya Idul Filr, terkadang hadic pula sebagai
hidangan pesta. Kuliner inf berasal darl daerah Jawa, tetapi sudah
farkanal 6 seluruh Indonesia. Opor ayam biasanya disantap barsama
¥atupal atau loniong. Namun, ada juga yang menyantapnya barsama
nasl.

1) Persncanaan
Identifikasi Kebutuhan
Pada fiap han raya Idul Fiiri, kuliner opor ayam ini selaly hadir bah-
kan pada pesta perayaan adat ataupun pesta-pesia lainnya. Opor
ayam dapat dibuat dalam dua versi: ada yang putih (lanpa kunyit)
ada pula yang kuning (diberi kunyit).

Ido gagasan
Membuat “Opor” sebagai kuliner yang dibuat dari daging ayam
kampung atau ayam ras {brofler) dan bumbu-bumbu.

2) Persiapan Alat dan Bahan
Siapkan bahan dan alal yang diperlukan secara langkap. Untuk
peraletan, dapal memakal alal yang telah tersedia di rumahmu,
membeli alau meminam temanfietangga.

Gy iomen Knebidud
Gamsbar 4 ) Bahan dan alat
3) Proses Pambuatan
Bagaimana proses memsassk opor? Berkut ini  tahapan
pengoighannya.

St ahor diging fyam kampungies  Haluskan bumbo-bumby: (lada, ketum-
GHpIONG-PONG GENaan UKLTEN S650a1  ba, baawang pefin, bawang me- rah,
seler. Bigsanya 1 akoe dapat dipoiong  jahe, lengiuas, Kesou dan ke, Jia
suka, dapat dambah kit sasusl sek
ora) dungan cobak atau bisnoesr

menjadi 10-14 potong

Turnis burmbu yang lelh dahasha

hingga harum.
Adik raln, masak dengan aplkedd, dan
panci Werlubup agar s dagng keluar
dan daging empuk, Tk menggund kin
BN ByRM KIMpURG, MAsak daging
lebith lama,
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Pengolahan Ikan ( pindang ikan kakap )

1. Perencanaan
* Menentukan jadwal kegiatan pengolahan.
» Menentukan jenis pengolahan ikan yang akan dilakukan.
» Menyiapkan kebutuhan sarana alat dan bahan.
» Menentukan kemasan/penyajian.
* Membagi tugas pada anggota kelompok.

Cara membersihkan ikan: buang sisik, insang, dan isi perutnya.

Agar sisik ikan tidak bertebaran, bersihkan ikan di dalam wadah baskom atau
kantong plastik lebar.

Agar bau amis berkurang, lumur/rendam ikan dengan air jeruk nipis, lalu
diamkan beberapa menit.

Jika ikan akan diolah menggunakan bumbu, rendam bumbu bersama ikan untuk
beberapa saat. Agar lebih meresap, sayat sisi-sisi ikan terlebih dahulu sebelum
dilumuri bumbu,

Jika ikan akan digoreng, dan agar kulit ikan tidak terkelupas saat digoreng,
lumuri dahulu dengan tepung sagu tipis-tipis. Agar ikan tidak lengket saat
digoreng, gunakan minyak banyak dan panas dengan api sedang, serta jangan
dibalik sebelum ikan kering.

Tips lain untuk ikan goreng, yaitu masukkan selembar daun pisang ke dalam
minyak panas agar minyak tidak meletup-letup dan agar ikan tidak lengket di
penggorengan

Bahan:

2) Perslapan Alatdan Bahan

Setelah merancang alat dan bahan yang dibutuhkan,
selanjutnya menyiapkan alat dan bahan sesuai dengan kebutuhan
uniuk pengolahan ikan air tawar/payauftaut

Kamu akan memprakiikkan pengolahan ikan perairan tawar,
payau dan laut menadi produk jadi yang bisa dikonsumsi langsung. S Do
Komoditas tkan yang digunakan dapal disesuaikan dengan
komoditas yang ada di daerahmu, begilu pula proses pengolahan 3) Proses Pembuatan
dapal disesuaikan. Di bawah ini ada beberapa conich pengolahan y
ikan yang dapat dilskukan.

Ikan perairan payau yang akan diolah edalah ian kakap yang
sering dikonsumsi oleh banyak orang. lkan kakap akan diolah
menjadi sop ikan kekap, dengan cara sebagal berikut.

Barsinkan fkan, potong menjadi 3
Alat dan Bahan bagian, kemudian (umun dangan s bumba yang dibutuhkan

Alat dan bahan yang digunakan sebagai berikut.

‘garam dan jeuk nipis, diamkan
wakdtar 15-20 manit,

Taunssiah bawang merah dan

Lo sampal hanm, Masukhan burmdin -

m,ﬂ&m bahk g RS ke ey Dul-Brumd ke datarm @ kaldu
bt yang susian mandlh
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Masuickan Gaun Dawang yang  Masukdan daun kemancgi

unluk menambah cita rass
S0p &an kekap mansh.

Audah dipoiong-potong.

4) Panyajian

Penyajian sop ikan kakap menggunakan mangkuk, akan
lebih enak disajikan pada saal masih panas, Penambahan jeruk
nipis sesual selera membuat sop lebih segar disantap gengan
menggunakan nasi atau pun tanpa nasi.

5) Evaluasi
Diakhirpengolanan ikanperairan payau. silakanujimasakanmi,

dengan mempersilakan guru dan temanmu untuk mencobanya.

Buatlah catalan evaluasi teniang masakanmu sebagal bahan

perbaikan.

Wembuat Udang Saus Tiram Lada Hitam

1) Perencanaan
v Menentukan jadwal kegiatan pengolahan
+ Menentukan jenis pengolahan udang yang akan dilakukan.
* Menyiapkan kebuluhan sarana alal dan bahan.
+ Menentukan kemasan/penyajan.

+ Membagi tugas pada anggola kelompok.

Ide

1. Cara membersikan udang (disesuaikan dengan jenis olahan
akan dibuat): buang (kepala udang, insang, dan koloran yang
ada di sekilar kepala, alau membuang Seluruh kult pada

banyak crang. Udang akan diolah menjadl sdang saus tiram lada

hitam, dengan cara sebagai berikut.
Bahzn:

B Dok Kamelbud
Gambar 452 Baskomipisng piasi, @l snan, peaL. nampan can uleksn.

2) Proses Pembuatan
Bagaimana proses memasak udang saus iram? Berkut ind ahapan
pangolahannya.

Bersdikan 500 gram pdang, kupas
kuit udang clan kepalanya . Bersibkan
gtocan-Kohoran gecks bagian kepalka

wtang Sengan perasan |eruk
dan punggung. Sisakan kil bagian
e s3I

Hendam
nipis selnma labih Kurang 10

Iris hahss bawang merah dan ba
jputin, bawang

1) Persiapan Alat dan Bahan

Selelah merancang alat dan bahan yang dibutubkan,
selanjutnya menyiapkan alat dan bahan sesuai dengan kebutuhan
uniuk pengolahan udang. Siapkan bahan dan alat yang diperlukan
secara lengkap. Untuk peralatan, dapat memaka alat yang telah
tersedia di rumahmu, membeli atau meminjam teman/tetangga.

Sefelah merancang alat dan bahan yang dibutunkan,
selanjutnya menyiapkan alat dan bahan sesuai dengan kebutuhan
unfuk pengolahan udang. Siapkan bahan dan alal yang diperlukan
secara lengkap. Untuk peralatan, dapat memakai alat yang telah
tersedia di rumahmu, membeii atau meminjam teman/tetangga.

Kamu akan memprakiikkan pengolahan udang menjadi
produk jadi yang bisa dikonsumsi langsung. Komoditas udang
yang digunakan dapat disesuaikan dengan komoditas yang ada
di daerahmu, begitu pula proses pengolahan dapat disesuaikan.
Di bawah ini ada beberapa contoh pengolahan udang yang dapat
dilakukan.

Udang yang akan diolah dapat kamu tentukan sendiri, pilinlah
udang berukuran sedang atau besar yang sering dikonsumsi oleh

Bombay dapal d
halus.

Siapkan pliing dan ketakkan udang
saus firam lada hitam yang sudah
matang o ptas piring, Taburkan
Bsuang goreng, Lidang sous fmm
lacla hitam siap disaniap bersama
Hontongetupat maupun nasl sesual
selera.

Masuickan udmng, saus tiram, kecag
maris, lada bubuk. dan param Tumis
hingga udang berwarna mmerah dan
Fmatang

3) Penyajian

Penyajian wdang saus tiram menggunakan piring datar, akan

lebih enak disafikan pada sast masih panas. Disantap dengan

menggunakan nasi, ketupat atau lontong ataupun tanpa nasi.

Ewvaluasi

Di akhir pengolahan udang, silakan uji masakanmu, dengan

mempersiakan guru dan temammu untuk mencobanya. Buatiah
tentang mas. sebagal bahan perbaikan.
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1) Perencanaan
Perencanaan dalam pekerjaan pengolahan [elap harus dibuat
agar tercapai efisiensi kerja. (Lihatlah unutan perencanaan pada
pengolahan ikan). Susunan terib pekerjaan pada pengolahan
rendang, sebagai berikut.
1. Memotong dan mencuci daging sapl.

. Membersihkan dan menghaluskan bumbu.

. Memasak daging sapi.

Menghidangkan/mengemas.

Berkemas/membersinkan dan merapikan peralatan dan tem-

pat bekerja.

N o Lo B3

Identifikasi Kebutuhan

Rendang kering adalah rendang yang sesungguhnya (jika
masih basahbanyak kuahnya belum disebut rendang, fetapi
disebut kalio). Rendang ini sangat awet, dapat beriahan selama
berminggu- minggu bahkan hingga berbulan-bulan (3 bulan).
Karenanya, rendang sangat tepal dijadikan bekal perjalanan.
Kuliner ini juga selalu hadir di hari raya Idul Filri, kebiasaan orang
untuk saling mengunjungi sanak keluarga dan mereka yang tidak
ingin disibukkan dengan urusan memasak sehingga fidak periu
harus memasak sefiap hari.

Sumbar Dok Kermtikoud

Gambar 436 Huak dan spaluln kapu, cobek ntau Diender, pisau dan Lalenan,

Bungho iyl Berurg s sebegni kamparkempor minyakigas

3} Proses Pembuatan
Bageimana proses memasak rendang?
pengolahannya.

Daging sap| dipotong dengan wkuran
sesiai selera.

kemir, dengan cobek atau blendas.

Aduk rata potongan dageng dengan bum-
bu yang takah dihaluskan dalam panci’
kuali. Tambahkan garam seoukupnya,

dan dismban selama = 1 jam. dan ditulup rapat, Masak

Berikut  tahapan

Haluskan bumbu-bumb: cabad, ada,
ketumbar, bawang putih, bawang
mmerak, kunyil, jahe, lengkuas dan

Sehatah 1 jam, muﬁan serE, daun
eI, ASATT KaNdIS, dEN GAUM Kun e
Letakkan pancikuali di atas kompar

dongan
apl keeil hinpga alr daging keluar

Ide gagasan
Membuat “Rendang” sebagal kuliner yang dibuat dari daging sapi
segar dan bumbyu-bumbu.

Bumdine, Do iman Remdikud
Gampar 4 34, Dogre] sap Segar.

2) Persiapan Bahan dan Alat
Mempersiapkan bahan dan alat yang diperiukan secara lengkap.
Untuk peralatan, dapat dengan cara memakai yang telah tersedia
di rumahmu, membeli atsu meminjam lemanfielangna.

Sumbes: Dok Kemakcbud
Gambar 4,35 Daging sapi sogar, bumbu-bumby: cabai merah, bawang merah,
bawang push, ketumbar, lada. kuny®, jshe, lengkuas, kemi, dain kunyil daun
ok, seral, asam kandis, dan santan dari 2 butir kelapa.

Bahan:

Alat;

r\S

SAMH haging kelumr, masuiean
sanian keleps, massk lenus dengan apl
looeil sambil ferus. daduk-aduk pariahan

hingea SAriBn mengeing.

4) Penyajian/Fengemasan
Rendang disajikan dengan piring anyaman bambu alaupun piring
makan biass,

Jich sintankuah telah kering,
rendang slap dissmap.

Sumber; Dakumen Kemdtu
Gawibey 437 Pofiyafah reniang
o #as Y @ yEman

5) Evaluasi
Diakhir pengoiahan pangan rendang, ujilah hasinya dengan cara
mencobaimerasakan masakanmu. Jika ada yang hurang sesuai,
buatlah catalan evaluasinga sebagai bahan masukan dan bahan
perbaikan nantinya,
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_Dengan cara PASANGKANLAH / jodohkan gambar di bawah ini sesuai dengan deskripsi perancangan

Rancangan produk Olahan dari Bahan Pangan Setengah Jadi dari Hasil Peternakan dan Perikanan

Opor ayar'r'l

Rendang daglng
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Ide / gagasan
Mama  produk
olahan :

3
I|

Nama
Produk olahan :

P j

Nama  Produk
olahan :

Opor Ayam

Nama  Produk
GIELET

Alat / bahan

Identifikasilah perancanga produk olahan bahan pangan pada tabel di bawah ini
Isilah sesuai dengan produk olahannya dengan membaca materi yang telah disediakan diata

penyajian

[BIE

LIVEWORKSHEETS



